Cele zajec:

. wiem czym jest zywnosc przetworzona i
hieprzetworzona,

. wiem na czym polega obrébka wstepna
Zywnosci,

. znam metody obrdébki cieplnej i konserwacji
produktéw spozywczych




Zanim produkty trafia do garnka...

Do przygotowania smacznego i wartosciowego positku najlepiej
wykorzystaé zywnoS¢ nieprzetworzonq, czyli produkty w postaci
naturalnej - owoce, warzywa, ziofa.

Zywno$¢é przetworzona czyli kupowana w stanie gotowym do spozycia
czesto zawiera srodki konserwujace i nhiezdrowe ttuszcze.

Zanim z surowych produktéw powstanie danie, nalezy je poddac wstepne;
obradbce.

Umiesé w odpowiednich miejscach wykresu nastepujace produkty:
mleko, jogurt, jabtka, dzem, maka, jajka, ser, pasztet.




Wiele produktow nie nadaje sie do spozycia na surowo np..
ryby, ziemniaki, mieso, fasola. Przed spozyciem muszq by¢
ugotowane lub poddane innej obrébce cieplnej.

Konserwacja zywnosci.

Aby moc diuzej przechowywaé produkty, poddaje sie je
konserwacji, czyli przetwarzaniu w okreslony sposéb.
Mozna to robi¢ w warunkach domowych, jak i przemystowych.




Podstawowe metody konserwacji zywnosci

[lustracja ponizej przedstawia rézne metody, dzigki ktérym mozna diuzej przechowywac
Zywnosc,
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